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Mal og delmal

* Papeke viktige forbedringsomrader for a unnga Listeria i laks

— kartlegging av dagens situasjon med fokus pa forhold som har betydning for
overlevelse av Listeria i produksjonsmiljget og produkt.

* Fremskaffe bakgrunnsinformasjon for a kunne velge riktig fokus i hovedprosjekt
Utarbeide et hovedprosjekt i samarbeid med laksenaeringen.

* Spre kunnskap om Listeria-problematikk til naeringen bade gjennom mnsamllng av
ny informasjon og popularisering av kjent kunnskap. -
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Gjennomfaring av prosjektet

1. Litteratursgk

2. Kartlegging

3. Dybdestudium av enkeltbedrifter
4. Utarbeiding av hovedprosjekt

5. Formidling
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Litteraturstudium: Internasjonale anbefalinger

Kilde

Tittel

Codex Alimentarius — CAC/GL 61,
2007

Guidelines for the application of general principles of food hygiene to the control of
Listeria monocytogenes in foods

US. Food and Drug Administration,
2001

Processing parameters needed to control pathogens in cold smoked fish. Potential
hazards in cold-smoked fish: Listeria monocytogenes

US. Smoked seafood working
group, 2002

Listeria monocytogenes control manual

Food safety Authority of Ireland
2005

The control and management of Listeria monocytogenes contamination of food

B. Tompkin 2002. Journal of Food
Protection 65:709-725.

Control of Listeria monocytogenes in the food processing environment,
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Litteraturstudium - Tidligere norske undersakelser

Mattilsynet i 2006

— Forekomst Listeria monocytogenes i norsk rgkelaks ca 9%. | 1.2% av produktene overskred
Listeria-tallet grenseverdien pa 100 bakterier/gram.

— Det var stor variasjon i holdbarhetstiden til rakelaksprodukter og hyppighet av pavisning av Listeria
gkte utover i lagringstiden.

Kritisk punkt i produksjonen syntes a veere slicing
V|tenskapskom|teen for mattryggheti 2006
— Fersk, ikke-bearbeidet fisk som spises ra (sushi) utgjar ikke fare for listeriose hos gravide,

Liv Marit Rervik, NVH, tidlig 90-tall
— Starre forekomst av Listeria i produksjonsmiljgeti rgykeri enn slakteri
— Listeria-typene i ferdig produkt var ikke de samme som i sj@en eller i ravarer
— Faktorer som gir gkt risiko for Listeria i rgkt laks:

* Jobbrotasjon, bruk av engangsbekledning, tining og vasking av laks i separate Kar,
desinfeksjon av fottgy, manuell vakuumpakking, bedrift i Iandhge omg|velser

— Faktorer som gir redusert risiko for Listeria i rgkt laks
« God hygiene, hygienisk design, vask av renholdsutstyr, saltmg i kar
— Detble isolert samme type Listeria fra sjgmat som hos paS|enter med listeriose |
Bjern Tore Lunestad, NIFES 2009 . .
— Stor variasjon i forekomst pa ravarer (0% til 60%) og i produkspnsmnjg
— Detble isolert samme type Listeria fra sjgmat som hos pasienter med listeriose



Hovedomrader for a bekjempe Listeria

1. Spesifikt renholdsprogram og rutiner som retter seg mot bekjempelse av Listeria
2. Engasjement og kompetanse pa alle nivaer i bedriften — oppleering av personale
3. Overvaking av Listeria i produksjonsmiljg

4. Kjgling og holdbarhetstid

5. Kontroll av ramaterialer

Listeria monocytogenés contfbl manual '(2002)
bekjempelse av L/stena I pr/or/ten‘ rekkef@lge
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Fakta om bedriftene som deltok i undersgkelsen

* Sparreundersgkelse: S @'} |
— Undersgkelsen ble helt eller delvis besvart av 52 bedrifter og fullstendig '

gjennomfart av 38 bedrifter

— Antall arsverk var <10 22% av bedriftene som besvarte undersgkelsen 10-
50 hos 35% og > 50 i 43% av bedriftene

— Rastoff: 57% levende laks, 26% slayd laks og 17% filetert laks.

— Hovedsluttprodukt: slgyd laks for 33%, filetert laks for 31% og rakt laks for
30%

+ Besgk:

— Slakteri: Slayd laks fra levende laks. Bedriften hadde to prod_uksjdnsskift 0g |
ett skift til renhold over 50 ansatte og interne leverandarer av ravarer

— Filet/fryst: Fryst laksefilet fra slgyd laks. Bedriften hadde to sk|ft over 50
ansatte og 2-5 ravareleverandgarer.

— Filetering/raykeri: Rakt laks fra sloyd laks. Bedriften hadde meIIom 100g 15
arsverk, ett skift og 2-5 eksterne ravareleveranderer. - , :
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Kontroll med ravarer

* De fleste (69%) tar ravarepraver selv

 De fleste (73%) bruker svaber ved prgvetaking

« Store variasjoner hyppighet — 33% tar prave hver dag, 10% aldri
« Store variasjoner i pavisningsfrekvens

*  91% oppga at de satte i gang tiltak hver gang det ble pavist Listeria §

i ravaren og 9% dersom dette ble funnet i gjentatte tilfeller

« Utfordringer:

— pagrunn av begrenset ravaretilgang er det vanskelig a stille
strenge krav til leverandarer tidligere i kjeden eller bytte
leverandgrer.

— Behovet for Listeria-frie ravarer er fgrst og fremst knyttet_,t.i'l"";
noen fa typer videreforedling som kaldrgyking eller graving

eller enkelte kundegrupper som krever null Listeria. For en del

ravareprodusenter vil det & bruke mye ressurser til & hindre
Listeria verken gi skonomisk eller helsemessig gevinst -

I
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Overvaking av Listeria i produksjonsmilja

94% (48 av 51) hadde pravetakingsplan for produksjonsmilj@
Det ble tatt hyppigere praver for kimtall enn for Listeria
Vanlig a bruker svabere for pravetaking

Stor variasjon i hyppighet: 9% tar daglige Listeria-pr@ver, 9% tar aldri. Mest
pravetaking i slakterier

Stor variasjon i hyppighet for pavisning

Pavisning i
> kontaktpunkter: transportband (55%), trimmebord (28%), slicemaskin (28%)
> lkke kontaktpunkter: sluk (62%), gulv (38%), vakuumutstyr (32%)

YV V. VYV V

Y VYV

. Utfordringer:
— Lang til fra pravetaking til pravesvar — egner seg d'érlig_..'s'ém sty,ri.ng'sf\'/.erktgy."""'/
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Renholdsprogram og rutiner rettet mot
Listeriabekjempelse

— Situasjoner som gker fare for Listeria

—  Separasjon ren-uren sone

Nedvasking av anlegget kunne fare til en kortvarig gkt forekomst av Listeria
Bruk av vikarer, hurtig gkning i stab

Spyling under produksjon — vanlig i slakterier og filetanlegg. Alternativ:
svabring

Gulvfisk legges tilbake av 36% av slakteriene
10% vasker ikke utstyr etter reparasjoner

—  Store variasjoner mellom bedrifter — ser ikke ut til é,,v'aér'é Er,_isikobasert

14.04.2010
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Renholdsprogram og rutiner rettet mot

Listeriabekjempelse

—  Hygienisk design

Problem med eldre utstyr og at leverandarer vet lite om dette
Kostnadskrevende a bytte utstyr med darlig hygienisk design

36% oppga at det var utstyr som er vanskelig a holde rent. Eksempler pa
utstyr/omrader var vakuumsystem, transportband, elektriske komponenter/motorer,
innside av tanker, slayemaskiner, gradermaskin, filetmaskin, tak og sluk.

80% var enige i pastanden om at "ved innkjap av utstyr har vi fokus pa at det skal
veere lett & rengjare”.

70% var enige i pastanden om "ved innkjgp av utstyr har vi fokus pa at det skal vaé.ﬁre
lett & demontere” T ¥

40% av bedriftene var opptatt av at utstyret tarket raskt. Bedrlfter som hadde ett skn‘t
mer opptatt av tarking av utstyr enn de som hadde flere skift R

Kondensdrypp pa produksjonslinja var stgrst problem | slaktenef 0g flletprodukspn Hhv
25% 0g 43% av disse bedriftene hadde pavist L|ster|a | kondensvann -

————— JNoflma
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Renholdsprogram og rutiner rettet mot
Listeriabekjempelse

—  To strategier for renhold

—  Grundig renhold alle kontakt- og ikke-kontaktflater inkl vakuumsystem. En bedrift oppga
a ha redusert listeriaforekomsten til en fierdedel ved innfgring av CIP-vask av
vakuumsystem

—  Ekstra fokus pa risikopunkter — kontaktflater og typiske nisjer for Listeria. 72% av
slakteriene/63% av fileteringsbedriftene/33% av raykeriene oppga at de hadde
identifisert punkter i anlegget som ble vasket ekstra godt

—  Listeriaproblemer og renholdsmidler

—  gke konsentrasjonen av vaske- og desinfeksjonsmidler eller bytte til midler som er
kraftigere? X

— Mange leveranderer i markedet, stadig nye midler og teknologier mot Listeria. Det er
viktig at bedriftene undersgker virkestoffer og konsentraSJoner av dlsse far de velger
nye midler og metoder. - |

—  Seerlig bar det vurderes hvordan nye midler, appllkaSJonsmetoder 0g hgyere
konsentrasjoner virker inn pa HMS for renholdere og om materlalene T
produksjonsutstyret taler dette. : -



Engasjement og kompetanse pa alle nivaer i bedriften

« 82% av bedriftene oppga at ressurser til renhold ikke var avhengig av bedriftens
gkonomiske situasjon.

* For a opprettholde motivasjonen i bekjempelsen av en usynlig fiende er det
viktig med god forstaelse for hvorfor dette arbeidet er viktig for bedriftens fremtid.

* Heving av kompetanse kan oppnas ved

* aansette personer med solid erfaring og/eller utdannelse innen
hygiene. En bedrift oppga at ansettelse av en meget godt kvalifisert o9
erfaren person fra en annen bransje og god kontakt med
kompetansemiljger hadde fart til en radikal kulturendrmg mht a
bekjempe Listeria |

* intern- eller ekstern kursing. Flere bedrifter nevnte
renholdsleverandgrer som viktige kompetanseleverand@rer

I
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Engasjement og kompetanse pa alle nivaer i bedriften

*  En vanlig utfordring : hyppig utskifting i personale og stor andel av fremmedspraklige.
En bedrift oppga at de krevde engelsk og/eller norsk-kunnskaper for ansettelse.

« Listeria-forebygging kan vinkles negativt

— Funn av Listeria eller brudd pa rutiner handteres ved "oppstramming” og
ekstraarbeid for personer involvert i produksjon eller renhold.

« Listeria-forebygging kan vinkles positivt

— bonusordninger ved lave Listeria-forekomster og hgy rapportering av avvik i
kvalitetssystemet. ‘

/|
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Kjaling og holdbarhetstid

 Enlav temperatur i produksjonslokalene vil redusere vekst av Listeria, men samtidig
gjore at lokalene ikke tarker sa raskt.

— En bedrift med to skift oppga at de s@rget for tarking av utstyr i helgene ved a
gke temperaturen til 25C. Det er usikkert om dette farst og fremst farer til en
nedgang av Listeria pga uttarking eller en gkning av Listeria fordi den har bedre
vekstbetingelser og danner hurtigere biofilm ved denne temperaturen.

* En bedrift oppga a bruke relativt kort holdbarhetstid pa rakte lakseprodukter for at
Listeria-nivaet skulle vare lavt ved holdbarhetstidens utlap. -

— En undersgkelse gjort av Mattilsynet i 2006 viste at holdbarhetstiden til r@kt Iaks
varierer fra 3 til 10 uker og at jo lenger ut i holdbarhetstlden man kommerjo
oftere pavises Listeria. | |



Bedriftenes meninger om arsaker og lgsninger

« Etter var erfaring lgses Listeriaproblemer best ved:

— 1. Renhold og rutiner rettet mot Listeria
 Forebyggende, godt renhold og god hygiene (13)
* Full nedvasking ved problem (8)
* Renhold av spesielle omrader ved problem (4)
Demontering far vask (4)
* Bruke utstyr med hygienisk design (2)
« Tarking etter vask
 Bruke egne renholdere
* Hindre at uvedkommende far adgang

— 2. Kompetanse og oppleering
«  Oppleering, kompetanse, holdninger (6)

— 3. Overvaking av produksjonsmiljg
*  Overvaking av milj@ (3)

— 4. Ramaterialer
Fokus pa rastoff
«  Oppfelging av leverandgrer

Bedriftene har samme prioritering som gitt i ”Ilsterla control manual” |
N IJNoflma

14.04.2010 16 b mat



Hva bar gjares videre?

* Det er behov for mer kunnskap om:

Smitteveier for Listeria gjennom hele kjeden

Spesifikke forhold som kan bidra til gkt smitte av produkt med Listeria (type
transportband, opptarking vs kjgling av lokaler, omrader som er vanskelig a holde rent)

Bruk av nye hurtige og mindre kostbare metoder for overvaking av Listeria
Optimale metoder for uttak av praver fra ravarer, produkt og miljo

Omfang av pravetaking og pravetakingssteder i miljg i ulike situasjoner mht Listeria
Nye renholdsl@sninger pa markedet

Nye metoder for a eliminere Listeria fra ravarer og a hindre vekst pa produkt

Hvordan sgrge for god oppleering og motivasjon av prosessoperatzrer 0g renholdere
seerlig i forhold til fremmedspraklige :

* Det er behov for anbefalinger til handtering av Listeria- problemer 0g forebygglng av Llsterla
tilpasset ulike typer produksjon, situasjoner og rammebetmgelser : |

* Det er behov for a spre eksisterende kunnskap om Llstena og forebyggmg av L|ster|a t|I
bransjen
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